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I はじめに
平成6年12月
December, 1994 
北方圏の国々の食生活にとって， 最も重要な課題は冬期間の食料の確保である。流通機構の
未発達な時代は，貯蔵食料の有無は生死にかかわる問題であった。北方の国々では食料の貯蔵
やその効率よい利用，調理方法に様々な知恵と工夫が生まれ， その集積が独特の食文化を形成
している。
北海道には「越年」や 「越冬j，「冬ごもりJ,r冬支度」等の言葉があるように，かつては晩
秋になると何処の家でも，各種の食料を様々な方法で大量に貯え，冬を迎えたのである。魚や
山菜の塩蔵 ・乾燥，漬物など各種の保存食品の利用が冬の食生活を特徴付けていた。今，食料
貯蔵の必要性は薄れてその風習はほとんど消滅し，また保存食品の利用がもたらした伝統的郷
土料理の多くは衰退，変容した。
しかし， フィンランドでは， 冬期間の食料貯蔵は今も重要な生活技術であり，保存食品の利
用がフィンランド料理の大きな特徴として現在に続いている。 両者のこのような相違に興味を
持ち，同じ北方圏に属する国々の食文化の比較研究を試みたいと考えた。
これまで1990年， 1992年の2回夏季にフィンランドで、調査を行ったが，今回は冬季聞の調査
を行ったものである。本稿では，北方圏の食文化比較の基礎的研究として食品保存の観点から，
フィンランドの冬の食生活について考察する。
E 研究方法
平成5年12月21日から平成6年1月9日まで，図1に示す調査地の各家庭において生活を共
にし， 食生活を体験しながら開き取り調査を行った。またフィンランドにおける栄養 ・食生活
に関する各種文献，料理本等により資料調査も行った。
今回の調査家庭はフィンラン ド南東部 ・クイ ッチュラ村，アンテイ ・ハルマ宅，養豚業。南
西部・ メトサカンサ村，レオ・イロラ宅，酪農業。西部 ・ヴァスキヴ、エツシィ村，ヘイ ッキ ・
サヴィ ラヒティ宅， 農業の3家庭である。
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皿結果と考察
1.フィンランドの概要
フィンランドは北緯60度から70度に位置し，
総面積の4分の lは北極圏内にある。しかし，
メキシコ湾暖流を源とする北大西洋海流が北海
からノールウェイ海へ流れているために，同緯
度にある北シベリアやアラスカなどよりは温か
い。夏・ 7月の気温は13-17℃だが， 30℃に上
がることもある。太陽はなかなか沈まず，ラッ
プランドでは白夜は70日も続く。 夏は短いが，
長い日照時間は，野菜やペリー 類を豊かに育て，
家畜の放牧を容易にしている。
一方，冬は厳しい寒さと暗闘を運んでくる。10
月には雪が降り始める。真冬の2月は－ 3--
14℃，時には－30℃に下がること もある。昼は
短く，南フィンラン ドでも臼照時間は約6時間，
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図1 調査地
ラップランドでは50日間も太陽は上がらない。長い冬の間，食事の多くは保存食品を利用する
ことになる。
フィンランドは森と湖の国と言われるように，美しい自然景観に恵まれている。 人口密度は
日本のわずか1122, 1 knr当たり15人（1991年）と少なく，人々はその豊かな空間で自然に溶け
込んだ生活を楽しんでいる。現在，国民の16人に l軒の割でサマーハウスがあり， バカンスや
週末をそこで過ごす。国土は殆どが平坦な低地であるが，無数に散在する湖水がフィ ンランド
の景観を独特なものにしている。最大の湖・サイマー湖をはじめと して，500m＇以上の湖が約18
万7888を数える。 個人で湖を所有している者もあり，湖水から得る 「すずきJ類をはじめとす
る各種の淡水魚はフィンラン ドの主要な魚類である。フィンラン ドの南部，西部はバルト海に
面しており，バルト海からはシィラッカ（silakka）と呼ぶ小型のにしんが採れ，また北大西
洋からは鮭類が豊富に運ばれてくる。
国土の65%は針葉樹を主とする森林におおわれている。森に棲む鹿やトナカイ， 野鳥，自生
するきのこやペリー 類は今も貴重な食素材である。現在，魚釣りの大部分が，狩猟のすべてが
スポーツとして行われている。豊かな自然から多くの食料を得ている。
フィンラン ドは北欧圏の一部になっているが，フィンランドの根幹をなすフィン人は，ハン
ガリーのマジャール人などと ともに，アジア系の民族に属し， ゲルマン系の北欧人とは別種手
ある。 しかし フイン人は氷河期以降，西暦紀元の初期に到る遥か昔よりこの地に住み，他の
北欧人とはほぼ同じ風土的条件の下で生活を営んで、きたために，文化的に似通ったものを持つ
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ている。また13世紀以降は600年にわたってスウェーデンの統治下にあり，スウェー デン文化
の強い影響を受けた。食生活の面にもスウェーデンと共通するところが多い。 更に1808年から
は約100年間，ロシア帝国の統治下に置かれる。 特にロシアに隣接する東部フィ ンランドはロ
シアの食文化の影響も受けており，このよう にさまざまな背景がフィンラン ドに独特な食文化
をもたらしている。
2. フィンランドの保存食品
(1）保存食品の種類と保存方法
表1はフィンランド
で見られた，保存食品
とその方法を示したも
表1 保存食品と保存方法
食品 保存 方 法
生野菜 ｜じゃがいも にんじん かぶ→屋外貯蔵庫 ・屋内貯蔵庫
のである。 野菜の加工貯蔵品 ｜胡瓜→ピクルス きのこ→乾燥，冷凍
食品の保存方法には
古くから乾燥，塩蔵，
冷凍， ：属製等があるが，
電気機器が発達した現
代は，冷凍庫による貯
果実 ・ペリー
魚の加工貯蔵品
りんご（生）→屋内貯蔵庫 ペリー類→ジャム， ジュ スー
にしん→塩漬け，酢漬け たら→乾燥
鮭鯖にしんその他→燥煙
肉類
乳製品
穀類
となかい鹿→冷凍豚→塩漬け，燥；煙
酸乳ヨーグルト チーズ
パン→乾燥 その他→乾燥
蔵が主流を しめている。特に電気料金が安価な
フィンランドでは大型の冷蔵庫・冷凍庫で貯蔵さ
れている。
じゃがいも，にんじん，黄かぶ・赤かぶ等の生
野菜は， 農家ではケラーリ （KELLAR！） と呼ぶ
屋外の貯蔵庫に貯える （写真 1）。ケラーリは外
回りが土で覆われ，換気用の煙突がついている。
降雪期には更に雪で厚く全体が覆われ，外気がマ
イナス20度でも内部は5度位を保つ。 また家屋の
地下に食品貯蔵庫を持つ家も多く，そこでも貯蔵
写真1 屋外貯蔵庫
する。地下の食品貯蔵庫は夏期には涼しく冷蔵庫代わりとして使われている。
野菜の加工貯蔵は胡瓜のピクルスが代表的なものである。もともと野菜の使用量は少ない
フィンランドでは野菜の加工貯蔵はあまり盛んではない。フィンランドでよく使われているき
のこを表2に示すが，この他多種類のきのこがある。きのこの晴好性は高く，フィンランドの
重要な食品であり， 乾燥や冷凍で貯蔵する。モレルは猛毒を持つきのこだが，長期の乾燥によっ
て無毒化するために乾燥保存するが，他のきのこ類は冷凍庫で保存する。
果実としてはり んごが屋内貯蔵庫で保存される。りんごの木は， 一般家庭でも家の回りにあ
り， 実は小さいが有効に利用されている。ペリーの使用量はきわめて多く， フィンラン ドの食
生活を特徴付けているが，いろいろな方法で貯蔵される。ジャム，濃縮ジュー スに加工して貯
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表2 フィンランドでよ く使われるきのこ
フィンランド名 英名 和名 ｜採集時期 発生地
korvas,em morel シャグマアミガサタケ 4-5月 針葉樹帝
herkkutatti king mushroom ヤマドリタケ 6 -10月 広葉樹帯
suppilovahvero funnel shaped 不明（アンズタケ属の一種） 9 -10月 針葉樹帯
chanterele 
mustatorv1sem horn of plenty クロラ ッノTタケ 6-10月 針葉・広葉樹帯
haaparousku milky cap 不明（チチタケ属の一種） 6 -10月 針葉・広葉樹帯
keltavahvero yelow chanterele アンズタケ 6～10月 針葉・広葉樹帯
karvarousku チチタケ属 6 -10月 広葉樹帯
文献 5),6）より作表
えるほか生のまま冷凍保存する。
バルト海に面しているこの国では，海の魚にも恵まれ常に新鮮な魚、が四季を通して市販され
ている。湖水は冬期間， 数か月にわたって完全に凍るが，氷下での漁が行われており， 淡水魚
も入手できる。そのために加工貯蔵は l部に限られている。加工貯蔵のもっ とも盛んな魚はに
しんで，塩漬け，酢漬けにする。燥煙法は食品保存法の一種だが，現在は保存よりはむしろ噌
好の面から燥煙を行っている。あらゆる魚、を燥煙加工する。
肉類の保存としては冷凍が多い。 とくに一定の狩猟期聞が決められている鹿や， 北部だけに
生息しているトナカイの肉などは狩猟した時に冷凍し，保存する。農家では飼っている牛や豚
を，昔通りに牧草がなくなる冬の始めに大部分の家畜を屠殺するが，冷凍の他塩漬けにして保
存する。
乳製品には酸乳， チーズ，ヨーグルトがあり，これらの食品は乳の保存から発している。現在，
これらは保存のための加工という意味合いは薄いが，フィンランドの伝統的保存食の l種とい
えよう。
穀類は麦類，豆類が乾燥保存されるのは当然と言えるが，一部パンの乾燥保存もある。
(2）保存食品の利用方法
表1に示した保存食品について，その利用方法を述べる0
．生野菜
保存野菜の主なものはじゃがいも，にんじん，かぶなどの根菜類である。中でもじゃがいも，
にんじんはフィンランドの食生活に欠かすことの出来ない重要な食品で料理はもとよりパン，
ケーキにいたるまで使用範囲は広い。当然摂取量も多く， じゃがいもは1992年に 1人l日当た
り161.6グラムで，日本人の摂取量の約5.6倍，にんじんは18.3グラムで1.1倍である。じゃが
いもは毎日なんらかの形で摂っている。 皮付きのまま茄でたり，焼いて食べることが日常もっ
とも多いが，そのほかサラダ，スープ，マッシュポテトを耐熱皿に入れて焼いたキャセロール
の料理が作られる。パン，プーロ（puuro粥）， クレープの材料にもなる。
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にんじん料理は生のまま刻んだサラダがもっとも一般的なものでよ く好まれている。その他，
スープの実，茄でてうらごししてキャセロール （オ ブーン焼き）， パンなどさまざまに用いら
れる。黄かぶはクリスマス料理に欠かせないもので，このキャセロールは伝統的な料理になっ
ている。赤かぶは茄でてサラダや酢漬けに多く使われている。
・野菜加工食品
代表的な加工野菜は胡瓜のピクルスである。日本の胡瓜より太く，長く， 種子の少ない胡瓜
を用いている。薄切りにしてパンにのせて食べることが多く，朝食に欠かせない。今は既成品
が多く使われている。
きのこは主にサラダ，スープ，ソースに用いられる。ソースは次のように独特なものである。
刻んだきのこをバターで妙め，酸乳や生クリームで煮詰める。このソースは茄でた魚、やじゃが
いもにかけて食べるほか，パンにのせるなど各自の好みで用いている。きのこはその他， 生ま
たは茄でてサラダに，スープの実に使う。特にモレルのスープは高級スープである。
・果実 ・ベリ一
生のまま地下室などで貯えたりんごは，生鮮果実と して食べるほか，サラダ，ケーキ， パン
チなどの飲み物にも使われる。ジャムはパンに添えるだけなくケーキやソースによく使われ，
特に肉料理のソース材料として重要な食品である。
ペリーの用途は図2に
示すように，きわめて広
い。飲物やケーキ類のほ
か，獣肉料理のソースと
しても欠かせない。鹿肉，
となかいなどの手斗理には
ベリーが必ず使われ，そ
れがフィンラン ド料理の
特徴にもなっている。
．色
図2 ペリー の利用方法
生食・…・…デザー ト 料理の付け合わせ
「飲み物..・ H ・－ジュース シロ yプキーセリ ペリー スー プ
ト冷菓 ・ー……アイスク リー ム パソフェ ゼリー ムー ス
調理一一卜焼き菓子・…クレー プ プアー ナイト （フレンチ トー ト）
｜ パイ ロー ルケーキ ソフ トケー キ タワレト
トサラダ・・・・・ペリ とー野菜のサラダ
」ソ スー……・・獣肉料理用 チー ズ プー ロ（粥）
「冷凍....・H ・－粒のまま ピュー レー
加工一一←砂糖煮……・ジャム プレザー ブ ジュー ス シロップ
」リキュール
塩漬けにしんは酢漬けを作るために，欠かせない保存食品である。 乾燥の鱈は伝統的なク リ
スマス料理に使われる。灰汁を使って柔らかくも どし，オーブンで焼く。ク リームソースをか
けて食べる。スウェーデンのクリスマス料理でもある。生の鱈でも作る。
：壊煙は海の魚、，淡水魚，f号、卵など，あらゆる魚、を気軽に燥煙する。爆煙法にもっとも合う美
味な魚、は鮭，シーカ（Siika，英名 whitefish）と呼ぶ鮭科の魚、や虹鱒とされている。スモーク
料理はフィンラン ドの料理を特徴付けているもののlつである。
・肉類
冷凍のとなかいや鹿はもどした後は生肉同様さまざまな料理に用いられる。フィンラ ンド料
理として名高いとなかいのシチューは肉をごく細い切片にするために，半解凍の時に切る。そ
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のためにも冷凍貯蔵は効果的である。塩漬け豚肉は， シチューや燥煙に使う。
・乳製品
酸乳，ヨーグルト，チーズはそのまま食べるほか，各種料理，ケーキ類に使われる。フィン
ランドでは酸乳は好まれている。酸乳は普通牛乳や低脂肪午乳で作られるもの，生クリーム入
りや果物入のもの，そのほかさまざまな風味を加えたものなど種類は多い。きのこのソースや
魚の煮込みなどにも酸乳を使うことがある。
・穀類
パンの種類は多いが，保存を目的にしたパンとしてライ麦でイ乍った薄く中央に穴の聞いたパ
ンがある。昔は直径30センチもある大きなもので，その穴に棒を通してオーブンの上に吊る し
てパンを乾燥保存した。特に西部フィンランドで、はパンは時折りしか焼かず，このよう に保存
した固いパンを食べる習慣があった。現在は Vainamoisennappejaまたは Lemminkaisenkuplta 
の名で小型の同じ穴あきパンが
作られている。現在もパンを
オーブンで乾かして食べる食べ
方や薄く焼いた固いクリスプや
ラスクが好まれののも，固い穴
あきパンを食べていた伝統と考
えられる。豆類はえんどう豆を
よく使い，主としてスープに利
用する。
(3) 日常献立
表3.4は滞在したサヴイラ
ヒテイ家の或る日の献立である。
穀類は自家栽培の小麦やライ麦，
カラス麦を年間の必要量を貯蔵
し，随時使用する。 粉は外部で
製粉しても らい， 自家でパンを
焼く。塩豚， ジャム類，ペリー
の濃縮ジュース，魚、の酢漬けは
この家の主要な保存食であり，
これらを巧みに利用している。
購入している食品はコー ヒー，
チーズ，アイ スク リームとノす
ターや調味料の類だけである。
冬季間はトマト，胡瓜も少量購
表3 サヴイラヒティ家の日常献立 （例1> 
料理名
ノマン
ジャム
ブーログラタン
朝｜ 飲み物
チーズ
ハム
胡瓜
ノぐン
豆と塩豚のスープ
昼
パンケーキ
飲み物
間｜飲み物
食 ｜ケーキ
ノマン
にしんの酢漬け
タ ｜魚爆製
ボイルドポテト
きのこソース
アイスク リー ム
ベリーソース
飲み物
内 dτ， 甘
全粒小麦粉パン，
ライ麦パン
りんごジャム
大麦の粥のグラタン
牛乳（全脂 ・低脂）
コーヒー
エメンタールチーズ
i車切り
薄切り
全粒小麦粉パン，
ライ麦ノぐン
えんとう豆
塩豚
全粒小麦粉
ベリージャム
コーヒー
コーヒ｝
ココナ yツケーキ
チョコレー トケーキ
全粒小麦粉パン，
ライ麦パン
パルチックにしん
（塩漬けを購入）
マス ター ドドレッシング
クーハ
（すずきの一種・湖で採取）
茄でた皮付きじゃがいも
採集品 （冷凍保存）
ベリージャム
コーヒー
調製 方法
自家製
自家製・保存食品
自家製
夏期は自家製
購入
購入
自家製・保存食品
購入・夏期は自家製
自家製
購入 ・貯蔵品
自家製 ・保存食品
自家貯蔵品
自家製・保存食品
購入
購入
自家製
自家製
自家製
自家製
自家製
自家製
自家製
購入
自家製 ・保存食品
購入
入するが，フィンランドでは，
元来，生野菜を食べる習慣は無
かったようで，貯えであるじゃ
がいも，にんじんなどを使うこ
とが多い。日本人の目から見る
と野菜不足を感じるが，ビタミ
ンA・C，ミネラル類は多量に
摂取する牛乳， じゃがいもやペ
リー類で、補っている。く例1>
く例2＞のように貯蔵可能な穀
類，豆，さまざまな保存食品の
利用が，冬の食生活の基盤に
なっている。
(4) スモーク料理について
食品の保存に爆煙法が用いら
れた歴史は古い。冷蔵・冷凍の
技術や設備が向上した現在， 爆
煙は保存のためよりは風味の向
上や味の変化を求めて行う加工
技術であろう。 フィンランドで
はスモーク料理が大変好まれて
いる。そ して多くの伝統的ス
朝
昼
間
食
タ
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表4 サヴ千ラヒティ家の日常献立 （例2)
料理名 内
n廿－ 調製 方法
ノぐン にんじん入りパン， 自家製
ライ麦パン
バ守ー 購入
ブーロ カラス麦の粥 自家製
飲み物 ペリージュース 自家製・保存食品
コーヒー 購入
チーズ エメンタールチーズ 購入
ソーセージ 薄切り 購入
胡瓜ピクルス 薄切り 自家製・保存食品
；｛ン にんじん入りパン， 自家製
ライ麦パン
肉角切り煮込み 豚肉（冷凍保存） 自家製
ドミグラスソース
マッシュポテ ト じゃがいも，牛乳 自家製
飲み物 コーヒー 購入
牛乳（全脂・低脂） 夏期は自家製
飲み物 コーヒー 購入
ケーキ ペリーケーキ 自家製
クッキー 自家製
；｛ン 全粒小麦粉パン 自家製
鶏ロース ト 鶏 （購入・ 冷凍） 自家製
米 （購入） 煮込み
トマト 薄切り 購入・夏期は自家製
ピーツ 赤かぶボイル薄切り 購入
飲み物 コーヒー 購入
ケーキ ソフトケーキ 自家製
ペリージャム 自家製 ・保存食品
モーク製品や料理があることからも，これまでの長い歴史の中で燥煙が重要な食品保存法とさ
れてきたことが伺える。
さまざまなスモーク製品のなかで，独特なものは金色に輝く固くスモ キーングしたパルチッ
クヘリング（小型のにしん）， オーランド島のかれいの柔らかい生スモーク，ラップラン ドの
となかいのスモークなどがある。フィンランドの燥煙方法は普通，塩と香辛料としてデイルぐ
らいしか使わないきわめて単純なものである。手製のスモー クボックスを使って人々は手軽に
スモーク料理を作る。：黒煙材としてはハンの木（Leppa）が一般的である。またネズ (Juniper)
の若校も使う。ハンの木でいぶしたスモーク製品は暗黄色になるが，よりきれいな茶色にする
には砂糖を入れる。滞在したサビッラヒティ宅では，切り倒しておいたハンの木の幹をナタで
2センチ位の長さに薄く削り爆煙材に用いている。 スモーキングには次のような方法がある。
・スモークの方法
1 ）スモークボックス （市販品）
ブリキ製のスモークボックス，図3のような構造になっている。熱い煙をかける時にはドラ
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ム缶の下から火をいれ，冷たい：黒
煙の場合は2メートル離れた所で
火をた く。
2）自家製のスモークボックス
レンガをキ丑み立てて｛乍ったり，
ドラム缶その他空き缶を利用して
作る（写真2）。
3）スモークサウナ
農家のように広い土地を持って
いるところでは，レンガ作りのス
モーク用サウナを所有している。
サウナの火の焚き口で煤煙材をい
ぶす。サピラヒテイ家にもあり，
毎年クリスマス時には20kgもある
豚のかたま り肉をスモークサウナで煤煙する。
4）その他
図3 スモー クボックス
出所：文献7）より作成
材料を魚、焼き様の網に入れ， 煙の上にかざして風味をつける（図4）。 あるいは，ネズの若
枝に魚、を置き，下からいぶす。 戸外での食事に用いる。
・サピラヒティ家の魚、のスモ クー料理
クーハ （Kuhaaすずきの一種）
クーハを 2枚におろし，塩をかけて1晩置く。ドラム缶を利用した手製のスモークボックス
にハンの木のかけらを入れる。火の上30センチ位の上に網をおき， 約20分A黒煙をかける。
3. クリスマス草ヰ理
冬の代表的な行事食であるク リスマス料理について次に述べる。
図4 簡易な爆煙方法
写真2 ドラム缶利用のスモ クーボ、ツクス
出所 ：文献7）より作成
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フィンランドにおけるクリスマス料理が現在のような内容になったのは， 19世紀からと言わ
れる。クリスマスツリーを飾る風習も同じ頃から普及したようである。
表5は各種の料理本や聞き取り調査等により，その献立構成及び主な内容をまとめたもので，
フィンランドのごく一般的なクリスマス料理である。
クリスマス料理はにしんのドレッシング漬けやスモーク料理などの冷たい料理から始まる。
にしんのドレッシング漬けは漬汁の変化で表に示すように数種類あり， 2-3種類は用意する。
サラダは，ロゾリィ（Rosolli）と呼ぶもので，ピーツ，茄でポテト，リンゴなとεで、作ったもので＼
華やかな赤い色どりが特徴的なクリスマスサラダである。このサラダにもにしんの酢漬けを使
うことが多い。サラダはこの他にマカロニで、作ったイタリアンサラダを用意する家もある。こ
れは近年の傾向のようで，マーケットで多く市販されている。
メインディッシュは，クリスマスハム。塩漬け豚の大きなかたまりに，卵黄と砂糖をまぜた
タレを塗り，パン粉をまぶしてオーブンで焼いたものである。表面に好みのデコレーシヨンを
する。クリスマスハムはスウェーデンでも同様，クリスマスの料理である。
キャセロール（グラタン）は黄かぶで作るランツユラーテイコ（Lanttulaatikko）がクリス
表5 フィンランドのクリスマス料理
料理区分 料 理 名 内 全，示τ？ 
冷たい料理 にしんのドレッシング漬け各種 白（酢と油）赤（赤ワイン入り）黄（からし）のドレ
ッシングに塩漬けにしんを漬ける
魚卵 塩漬けのかわみんたい・にじます・ホワイトフイァシ
ュの玉子，刻み玉葱とサワーク リー ムで食べる
鮭の生漬け鮭のスモーク 1晩塩漬けした鮭柔らかい嬢製
サラダ ロゾリィ（ピー ツとりんごのサラダ） にしん，ピー ツ，芋， りんご，人参などの材料を全部
1センチ角に切り，サワー クリー ム入りドレッシング
でサラダにする
きのこのサラダ 生のマッシュルー ムのサラダ
肉料理 クリスマスハム 骨っき豚もも肉にねりがらし，卵黄，パン粉をぬって
オー ブンで焼きプラムやりんごで飾る
キャセロー ル キャセロー ル数種 それぞれの材料を単独で使う。 茄でてうらごし，調味
（グラタンの 1f垂） 黄かぶ・じゃがいも・にんじん・レバー したものを耐熱容器に入れてオー ブンで焼く
ブー ロ 白米の牛乳粥 白米を牛乳で粥状に炊き，フルー ツスー プや砂糖，ジ
ャムをかけて食べる
デザー ト プラムのプディング プラムと生ク リー ムのノミパロア
ケー キ クリスマスタルト プラムジャムを入れた星形や月形のパイ生美
ジンジャー クッキー シナモン入りのクッキー
フルー ツケー キ レー ズン，ナッツ入りバター ケー キ
飲み物 グロー ジー 白ワイン，アー モンド，レー ズン，スパイス入りのホ
ットパンチ
コー ヒー
26 山塙 フィンランドの冬の食生活
マスの伝統的なキャセロールである（写真3）。黄かぶを茄でて裏ごしし， 調味してキャセロー
ルに入れ，オーブンで焼く。その他， じゃがいも，にんじん，レバーなども同じように調理する。
これも大抵2-3種用意する。冷凍の市販品も出回っている。
プーロ（粥）は日常はカラス麦，大麦，ライ麦などで作り，朝食に食べるが，クリスマスに
は白米を作る。白米で作るプーロは麦類で作るものより も美味で，高級品とされ行事の食べ物
である。一般にはプーロはジャムやブレザーブ， 砂糖などをかけるが，クリスマスのこのプー
ロにはプラムやいろいろな缶詰めの果物を煮て作ったフルーツスープをかけて食べる。この料
理はスウェーデンでもク リスマス料理である。
デザートはプラムの甘煮と生クリームをたっぷり使ったババロアをよく作る。
ケーキ類は，クリスマスが近づくと焼き始める。ク ッキ とー クリスマスタル トが伝統的なク
リスマスケーキである。クッキーは生萎とシナモン，糖密が入り，黒っぽく強い芳香がある。
花型や人形の型が多い。ク リスマスタルトは星の形や半月の形にする（写真4）。タルトの皮
はパイのタネやクッキーのタネで作り，中にプラムジャムを入れるのが特徴である。最近の傾
向としてレーズンやナッツ，バターの入ったイギリス風のフルーツケーキを作ることもある。
写真3 黄カプほかキャセロール4種 写真4 星の形のクリスマスタルト
飲み物の独特なものにグロージー（Glogi）と呼ぶホッ トパンチがある。白ワイ ン， レーズン，
刻んだアーモンドやりんご，シナモンとカルダモンの香辛料がきいた温かいパンチである。
コー ヒーはフィンランドにおいて特に重要な飲み物で，年間の消費量はl人当たり27.4g
(1992年）ときわめて多い。洗礼式から誕生日，婚約，葬式にいたるまですべての行事におい
てコーヒーで祝う。クリスマスにも欠かせない飲み物である。
表6は東フィンランドのハルマ家と西フィンランドのサピラヒテイ家のクリスマス料理であ
る。両家のクリスマス料理は，表に見るように献立，料理名など殆ど同じ内容である。
ハルマ家では既成品や半加工品を多く使用している。肉のパテや黄かぶのキャセロール，イ
タリアンサラダなどはヘルシンキ他各地のマーケットでよく見かけたものである。にしんのド
レッシング漬けやク リスマスタル トは市販の半加工品を調理している。自家製のビールはイー
スト菌でイ乍ったフィンランド独特の飲物であるが ハルマ家ではクリスマスにも作っている。
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表6 ハルマ家とサヴイラヒティ家のクリスマス料理
ハルマ家（東フィンランド）のクリスマス料理 ｜サヴィラヒティ家（西フィンラン ド）のクリスマス
料理
冷たい料理 ｜にしんのドレッシング漬け2種
（プレー ン 赤ワイ ン風味）
にじますの卵クリームチーズ
生鮭のマリネ
肉の煮こごり
にしんのドレッシング漬け3干重
（プレ ンー，からし味， トマト味）
鮭の生漬け
サラダ ｜ローゾリィ イタリアンサラダ（マカロニ） ｜ローゾリイ
きのこサラダ
肉料理 ｜クM マスハム ｜クリスマスハム
クリスマスローフ
キャセロール｜黄かぶキャセロール，じゃがいもキャセロール｜黄かぶキャセロール じゃがいもキャセロール
にん℃んキャセロール，マカロニキャセロール｜ にんじんキャセロール レバーキャセロール
ブーロ
デザー ト
ケーキ
飲み物
白米のポリッジ ・フルーツソースかけ
プラムのム スー
星形のパイ 月形のパイ
ジンジャークッキー
グロ ジーイ コーヒー 自家製ビール
干したらのオープン焼き
白米のポリッジ ・ペリーソー スかけ
プラムのム スー
星元手のパイ プラムケーキ
ジンジャークッキー
グロ ジーィ コーヒ
サヴイラヒテイ家は，ほとんど手作りである。スモーク料理で述べたよう に，クリスマスの
メインディッシュ ・クリスマスハムも自家製である。干し鱈のオーブン焼きは，干し鱈をアク
水で、柔らかく戻して作るもので，大変手がかかり，近年は一般的には作られなくなった伝統料
理であるが，サピラヒテイ家ではクリスマス料理のメニューとして今も続いている。プーロや
ケーキ類に使うペリーソースも，自家栽培のペリー の砂糖漬けから作っている。
両家の主婦は共に50歳前後の年代で， それぞれの個性によ り料理の味つけや盛りつけ方は異
なるものの，基本的には献立内容は同じである。両人は学校で料理を勉強したことはあるが，
彼女たちの作る料理の多くは母親から白然に学んだものである。そして現在それらは，両家の
娘（大学生）へと受け継がれている。日本では，希薄になった母親から娘への技術と味の伝承
が息づいており，料理作り という基本的な生活技術が大切にされていることを強く感じた。
E おわりに
フィンランドの冬の食生活について考察したが，特徴的なこととして次の2点をあげること
ができる。 1つは，保存食品の利用が重要な位置を占めていることであり，他のlつはその利
用方法や内容に現在まで大きな変化がなく，継承されていることである。
農家では家畜を飼い，年間に必要な農作物を栽培してそれらを貯蔵し，保存食に加工して冬
季聞の食料を確保する。人口密度の低いフィンランドは都市以外ではマーケッ トも少なく，遠
方に離れていることもあって，農家でなくと も食品の貯蔵は重要である。また， 都市に住む人々
はマーケッ トで気軽に各種食品を購入できるが，塩漬け，酢漬け，燥製など伝統的な保存食品
の利用は多い。自然の中での生活を愛するフィンランドの人々は，週末やバカンスになると森
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でのペリー摘みやきのこ採りを楽しみ，それらは貴重な保存食となる。
保存食品は冬の日常生活に欠かせないが，前述のように冬の代表的な行事食であるクリスマ
ス料理も，その多くは保存食から作られる。そして，このクリスマス料理の内容は，もう数10
年間ほとんど変わっていないと主婦たちは語っている。
フィンラン ドが大きく国民総生産を伸ばして経済成長をとげ，都市化が進んだのは1980年以
降で日本より遅いが，大きな社会変動を経た後も食生活はあまり変わらず，きわめて保守的で
ある。日本ほどに多種多彩な食品が流通していないこと，都市以外の人口密度の低い地域では，
種々の情報が生活に密着した形で伝わりにくいこと，古い伝統を好み，堅実な生活を指向する
フィンランド人の国民性等，その他さまざまな要因があろうが，日本の急速な食生活の変容に
比べ，考えさせられることが多い。
国際化の現代は，フィ ンランドでも世界各国の料理店をみかける。その中で近年は，安く，
手軽にいろいろな種類の料理を楽しめる中国料理に人気が高いと言う。食生活の変容が少ない
とは言え，日香好の変化がない訳ではない。またフィンランドは，動物性脂肪の摂取過剰から虚
血性心臓病の死亡率が永年世界のベス ト10に入るほどに高く，栄養行政の中で動物性脂肪の摂
取抑制とともに，野菜やベリ一類を摂取することが奨励されている。生鮮野菜の少ないフィン
ランドでは， トマトや胡瓜などもヨーロッパから輸入しているが， その他の野菜の種類や量も
年々増加している。マーケットで見る限りにおいても，4年前に比べると豊かになっているこ
とが実感できる。このような社会状況の変化が，今後の食生活にどのように影響を与えていく
か，興味のあるところである。
付 記
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